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 Durian merupakan buah dengan persentase bagian yang dapat 
dimakan hanya sekitar 20-35%, sisanya berupa biji 5-15% dan sebagian 
besar adalah kulit yaitu 60-75%. Kulit durian yang biasanya dianggap 
sebagai limbah berdasarkan penelitian pendahuluan mengandung pektin 
sebesar 9,16%. Salah satu produk yang dapat memanfaatkan senyawa 
pektin yang berasal dari pulp durian adalah jelly drink. Jelly drink 
merupakan produk yang berbentuk gel, masih dapat mengalir dan 
dikonsumsi dengan cara dihisap. Pembuatan jelly drink hanya dengan 
memanfaatkan pektin dari ekstrak pulp durian menyebabkan gel yang 
terbentuk kurang kokoh  dan tidak sesuai dengan karakteristik jelly drink 
sehingga perlu adanya penambahan gelling agent. Karagenan merupakan 
gelling agent yang banyak digunakan pada produk jelly drink. Selain gelling 
agent, penambahan asam juga berperan dalam pembentukan gel. Ekstrak 
rosella digunakan sebagai asam dan juga pewarna alami bagi produk. 
Penambahan karagenan dan ekstrak rosella dengan konsentrasi yang 
berbeda memberikan hasil yang berbeda pula sehingga perlu dilakukan 
penelitian. 
Penelitian ini dilakukan dengan menggunakan Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) dengan dua faktor, yaitu konsentrasi karagenan (0,05%; 
0,10% dan 0,15%) dan konsentrasi ekstrak rosella (10%; 15% dan 20%) 
dengan ulangan sebanyak tiga kali. Parameter yang diuji meliputi sifat 
fisikokimia (sineresis, daya hisap dan keasaman (pH)) dan pengujian 
organoleptik (daya hisap dan rasa) dengan menggunakan uji hedonik. Data 
yang diperoleh akan dianalisa menggunakan analisa varian (ANAVA) pada 
=5% untuk mengetahui apakah terdapat perbedaan yang nyata antar 
perlakuan tersebut kemudian apabila terdapat beda nyata dilakukan uji 
lanjutan dengan menggunakan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s 
Multiple Range Test/DMRT). 
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Durian is a fruit with edible part percentage only about 20-35%, 
the rest shaped seed 5-15%, and a large part of skin about 60-75%. Durian 
skin usually assumed as waste, based on previous research contains 9.16% 
of pectin. A kind of product being able to use pectin compound coming 
from durian pulp is jelly drink. Jelly drink is a gel-formed product, still able 
to flow, and being consumed by sucking. The making of jelly drink only by 
using pectin from durian pulp extract causes gel formed less steady and 
appropriate with jelly drink characteristics so it’s necessary to add a kind of 
gelling agent. Carrageenan is a large-using gelling agent in jelly drink 
product. The increasing of acid, besides gelling agent, also plays a part in 
gel formation. Roselle extract is being used as acid and natural colouring 
agent for product as well. The increasing of carrageenan and roselle extract 
with different concentration also gives different result so it’s necessary to 
do a research. 
This research is done by using Random Group Design with two 
factors, i.e. carrageenan concentration (0,05%; 0,10%, and 0,15%) and 
roselle extract concentration (10%; 15%, and 20%) with three treatments. 
The parameter tested contains physicochemical character (syneresis, suction 
power and acidity (pH)) and organoleptic test (suction power and taste) by 
using hedonic test. The data will be analyzed using ANOVA (Analysis of 
 to detect if there’s a real difference through the 
treatments, then when the real difference found, the advanced test will be 
done by using t DMRT (Duncan's Multiple Range Test). 
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